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Conejo guisado a la campesina

DescripciA3n

De este tipo de recetas tenemos todos en nuestro recetario, son guisos que van pasando de abuelas a
madres, hijasa?;

Pero este me parece muy sencillo de hacer y esta riquAsimo. En la receta original lo guisaban en olla
convencional, pero para que sea mas rAjpido lo voy a hacer el olla exprA©s.

Os dejo otras recetas de conejo por si 0s apetece hacerlas:
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Conejo asado con togue de manzana, Arroz con conejo.

Ingredientes: (Para cuatro personas).

e 1 conejo de 1.500 gr.

2 zanahorias medianas.

1 cebolla mediana.

1 rama de apio pequeAza.

3 dientes de ajo medianos.

1 vaso de los de Duralex de vino blanco, el que os guste.

3 cucharadas soperas colmadas de salsa de tomate, yo he puesto casero.
1/2 cucharadita de postre de pimentA3n dulce.

1 hoja de laurel.

1 chorro de caldo de verduras o carne, si vemos que no es suficiente la cantidad de vino.
Aceite de oliva, sal, pimienta, tomillo, perejil picado.

PreparaciAsn:
Troceamos el conejo, lo lavamos, salpimentamaos y reservamos.
Lavamos y troceamos tambiA©n las verduras por separado. Reservamos.

En una olla rAjpida vertemos un buen chorro de aceite de oliva, ponemos a fuego fuerte y vamos
sellando el conejo por todos los lados (salpica bastante aunque lo sequemos con papel de cocina), una
vez dorados todos los trozos, sacamos y reservamos.
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En el mismo aceite, bajamos un poco el fuego y echamos las zanahorias troceadas, una vez doradas
aA+adimos |a A ) . RE _ ) ) 3 olla estAj oscuro, no

Cuando la verduras estA©n pochadas, aA+adimos el tomillo, el laurel y el pimentA3n, removemos para
gue no se queme el pimentA3n y regamos con el vino.
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Dejamos cocer hasta que se evapore el alcohol. Vamos limpiando el fondo de la olla con ayuda de la
espAjtula de madera.

AA+adimos entonces la salsa de tomate, mezclamos todo bien, echamos el conejo, movemos la olla

en vaivA©n para que no se rompa mucho el conejo y si vemos que no tiene suficiente salsa, vertemos

g]gho 0 de caldo de carne o verdura. Espolygreamos con pereiil. Seauimos removiendo, rectificamos
el : :
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Dejaremos cocer 20 minutos desde que empiece a hervir.

Ya verAGis la sorpresa que os llevAjis. Esta exquisito.

Consejo: A este tipo de guisos le va muy bien el reposo, asA que si lo hacemos la vAspera,
mejor. TambiA©n lo podemos convertir en un estofado de conejo, aA+adiendo un poco mas
de caldo y unas patatas troceadas o en un estupendo arroz con conejo, Si le ponemos
arroza?,

DescA°brenos en Facebook: facebook.com/masqpostres.
En la web: www.masqgpostres.es

O si lo prefieres danos tus consejos, opiniones, recetasa?! en nuestro correo electrAnico:
hola@masgpostres.es
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